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cacaa pawlet Pahnetet evaluated af the ca6. beans qualny lsNt a1 2323'
2AA2) tuerc naistute. insects, f\hoi larciah
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otensilanaman cokai d Kallmanlan Tmurcukup besar ya
tahun 2006 sebesar 36719 ha. denqan pr.duks sobesar 34 546lon (Oi.as
Perkebunai Prop Koim, 2006) Sebasan besar areal k€bun iersebui
berasa dar kebun rakyat Saal inl sebagan besar b! coklal dilua sebag! bahan
menktr yang nilaiek nomlnya eb lr rendah d b.nd ng prcduk oahannya
,nrui daDal me"i.ok.ikan nna hmbah dai hasiL pmduks @kal kepada petan
oe ! dica kan reknolooisederhana penso shan cokal sehingga petadidapal m€lakukan
dversfkasi produk orahan cokar. Produk oahan biji cokar yaiq memilik nila ekonomi
ligg dai banyrk dperukan oeh ndu*r pangan dan famasi adaah lemak cokal
d sampng kakao massa dan bubuk cok at.$hh saru kendala dalam pengembanqan ndusk cokLal skaa UKM adalah mulu
bliekai kerns yang dlhasilkan be um baik dan kurang seEqam mutunva Dsahpinq itu
kiransdya penguasaan iekn.oqi proses pensolahan bjl mkal kerinq dan produk
olahannya Tujuan penelilan n adalalr frengelahui pensaruh mulu bill coklal k€rig
pada pros€s p€nsoahai Produk a
Bahan ylng d sunabn da am penellian n adalah b! .oklar kerns y3rc d pero eh
dar bebeGpa daerah TK d Kaimanran Timur dan bahan unruk anaisis. sedangkan
aal.aat yanq dgunakan adaah aat pensupas ku( alal pres emak penansas. aar
r,/eroda peDe riai yai0 dirakukan terd rrdaa 2lahap yaru
Penoilan Pendahuuan d akukan deogao ca.a pengamb an sampe bjicokar
kerlns dar 6 kabupat€n/kob d Kalifranlai Tlhur yans nempunyai polens tanaman
cokal cukup besarya lu Bu ungan, (ula Tmur. Kula kedanegara. Samadnda Berau
dan Penalam Pensamb an
drana ss sesua syaral Mulu B, cokar K€ing (sNr.0l.2l2l.2no2).
Peneilan lanturan mengemftnskan reknoos poses
pensorahan bij cokral ke nq menjadi kakao masa emak cokral dan bubuk cokat
D agram al r proses pengo ahan coklal dapal d I hal padaGambar l
Ps akuan dalam pensoahai bij cok at keriq menrad bsborapa p.oduk oahan
mkat ada ah len s bl cokai kering dai 2 daeralr dlKabl cokal rerp ih Da hasr anals s
d p€roreh blicokral d€ngan mulu yans cukup baik adalarr berasa dar Samar^da dai
Ana sis d akuk.n meipur anacis mdu bil cokd ksnq sesuaideioan SNI 01-
2323 2002 (B! c.kral Kernq), anallss kakao massa melouti parameter ul cta rasa
(aroma msa dai wma) kadar a r k.darlemakdan pH sesua densan SNl0r 3749199s
(Kakao Ma$4, dan ana sis amak coklat me pul uri.la msa (aroma .asa dan warna)
dan asam emak b€bas sesua dengan SN 01-37431995 Sedangkan ana sis bubuk
cokal me pui uj cla Gs (aroma me dan wama) kada an kada lemak dan prl
sesua denoan SN 01-37.47.1995 (BubukCoklal)
Gambarl.Fensorah biri&k d b
dan bubuk coi al (s!mbe, BBIHF 2000).
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I bahM kadar a r bliFk al kemg yang dihas kan
peranid xa manran Imur berkis& anlara 7 4 % Eampair r 2 o;
b't cokalkernqbedasarkanSN ada ah maks mun 7.5 % seh nssa safrpe banyak yans
srandar mulu Penoorahan bli cokal kerig yaig d akukan pelan d
daerah Ka mailai Imur sangar sederMna yailu buah cok.l dipanen dpe.ahkan
diambi blnya drermenlasi sederhana yalu d peBm daam karunq selama r(salu)
(200r) Peisoahai bI cokai yan
adaah larrap lermentas dan pengerngannya Pada lahap lermentas akan rerlad
perubahan perubahan ba k di uar maupun d dalam kepiaq bl Perubahan perubahan di
rud blibasa dnamakan lemenras ekslena yalu terlad perubahan-perubahan pup
secara biokhems. khemis dan fiss Seantulnya lerlad perub.h.n-perubarran secara
inleha ya u perubarran perubahan daram kep ng bijrsecara enzimals yang berarut ke
Pada Grrap penserngai akan memp6nsaruh kadar ar, denqai kadar ar yang
rcndarr lr! co(at akan ebh tahan alau awet dalam penympanan yatu mengurang
lumbuhnya kapanq seda akan ffeffud.hkan daam proses
peiyanqraan pada pengorahan menjadl produk-produk seraniulnya Proses penyangra an
bii ekal merup.kan suaru rahap proses yamg sangar penr ns d
aroma dancra rasa senyawa senyawa yang tordapardaam bl cokar(suprapt.2001)
Menurutsusanto(1994).fakloryansmempensaruh a@madanlavorcok6ladaah
fermenias yans baik ada ah denoan Lam d peram da am kolak bdubang dan bertnqkat
dengan lama f€rmenlas selama 5 7 har, serla di!.kukan pengadukan Sedangkan
pengerngai yanq ba k ada ah kombinas ailara pengernqan deng
alal p€nqeing buatan. CaEnya ada ah lahap pedama bl dijemur se ama 14 16lam
lalu d kernskan d€nsai a.t pengeing se ana 34 44jam
Pang€r nqan d hentkan bla krdara rsudah turun dai 600/o nenjad 6% - 7 5olo caG
yanq dapar d sunakan unluk menenlukan selesa nya penqernsan ad! ah:
. McnOUkn kadar a r, ya lu sudarr mencapai6o/o.7 5 %
. e a berar biii kerino sudah meniadi /r biiibasah
. Bjiyana cukup kerng mudah parah dan rapuh
Oai ana sis kadar b! pe@h, kisaraiiya antara 0 % sampa I 92 % memenurl
syarar (sN maksmum 2 9"), kadar kororan kisamnnya anhra 0.46 % sampai 2 29 %
memenuhsyaral(SNlmakSimUm2,5%)K!darbendaaSinqs€U
mamaria serutuhnya 0. Jumrah b! per r00 qram ksaraniya anlara 95 sampa r45
sedanqkaf svaral mutu sNl. iumlah bl per 100 s.am berbeda beda reroanlunq lens
mulunya yatu ksarannya antara 35 120, sed! mnma r20 Kadar bij be*apang
ksaEonya anlaB 3 00 sampa 600. syamtmulo SNrmaksimum 4 %.ladiada beberapa
sampe yang tdak memenuh syararsN
Untuk analss kadar b! ldak le.fermenlas, krsarannya anlara 4 bl'/b! sampa
32.67 b!'bji mas rr m€menuh syarat ( SNr maksmum 50 br'/bri ) Kada bji
berseranqqa ksarannya antera I0 b!/blisampa 200 bri/bli memenulr sy.ral ( SN
maksima 2 brL/bij ) kadar b! be*ecambah, k sarannya anlaE 1 00 bli/bij sampa 3
bli/b!, m€m€nuh syarar(sN maksma 3bri/b!)
emaknya didapat kadar emak bijicokal ke nO dar 6
dae€h lereebut bedisar anlara 41 29% sampa 43 61% Kadar €mak bj cokal kerns
rdak disvararkan pada slandd SN namun kandunsan emak akan mempengaruh mutu
produk oahan cokat yang dlhas kan M€nurur susanb (1994) randungan emak ln
d pensaruh oleh bahan tanamatr m sa nya ku tur indak eb h lingq dar ku lur tula
Disampig lu landungan emak luqa dpensaruh ukuEn biji yaitu b! dengai berat
kuranq dar 1 qram t3p bji maka kadar emaknya ebih rendah dar b't yans bemtiya l
Bl yanq bermutu ba k mempunyaiberar rata rala I0 - 1.2 gr.m alau sekiar s3
100bil rap r00 Oram Ukuratr bl in dpengaruh o eh bahan Gnaman dar cumh hulan
oada waklu perkembanqan buah disampino memoenqaruh kadarlemak ukuran br ada
kalannya denqan pengoahan seanlulnya yailu b'i yans ukuEnnya semgam akan
mendapai deralal penyanqraan yang seraqam pula. sena bl y.ng keci .enderunq
le.sansra rebih cBpzr (susanto. 1994).
B, PENGOLAHAN COKLAT
Peneiran anlulai yang dilakukan ada ah proses pensoahai bijl .okat menjadi
orcdtrk kakao massa emrk coklar dan bubuk cokai Tahapan proses pengoahan bji
cok ar ada ah sebaqaibe kul
Pembersihan bedujuan unluk membe6ihkan bli coklal dar koloGn kotoran
sepeditanah, kerik ogam-oqam daun kerlng dan an an P€mbercihan dlakukan
2. Pe nyangGian toa stii q )
Penyangraian ada ah iah2p awa yans penlno pada pembuatan produk o ahan
coklal yailu aka^ metubah cla rasa menlad khas coklar y:ns d iqinkan mqubalr
warna. ieksrur dan ain'rain P€nyans€ian diakukan d wajan donsan suhu < eeoc dan
*akiu pen ya ng.a ian sekilar 60 menit
3 Pensupasan (winnowl.s)
Tuluan pengupasan adalah uniuk embaga dan kepinO b! . Aal
yang digunakan adalah alat pengupas ku r seka sus pedqhancur bijicokal (desherer
lipe rolaO?.!te, menghas kan nib Rendefren nib sobesarTT 2770 33 70
S6to ah d perc eh n b, seailuhya dlakukan pemgg ingan menjad kakao massa
dengan alpenggilns Redd€m€n kakao massa dar nibsebesar 100%
Penqepresan lefrak beduluan uniuk mendapalkan lemak cok at dan bubuk dok at.
Alal yans diqunakan adarah aal pres nib klkao massa pasca sangraitpe rridroik
Rendem€n lemak coklal sebesar 20 - 22 rn dan kadat emak bubuk @kal sebesar
Nas an, sis prcduk produk olahan @klatada.h:
Has anaLiss kakao massa dapal dilihal pada Tabe
Ketarcnsan : I = 3i .oktat ke rs asat Sanannb
Proses yarc mempenlaruhi mu lerutama kadar arnya adaah
poses penyansraan brl @kat sebeum dkupas dan diqi ns. kdar ar frempenqaruh
keawetan kakao massa. semak i rinqoi kadar ahya ak6n semakin mudah dlumbuhjamn arau kapang untuk mendapalkan kadararkakao massayang cukup rendsrr agarjdn'r"r"- 
"0" o.rl 'rb'h ta.'-o:'do'aE pdr,ano'aarrd',F-o o S'ltp-,,anq,aar .F.dar d.' oo c ddi 60 . e.r <4"af
penyaog.a an seesa dens $sera bij d keLuaaai da walan dan did ng nkan unluk
menceqah b'j h.nousdengan dsona kerusakan wa.na dan iavor Kadtrairbrcokal
asal Samarnda dan Kuta Tmur cukup linqqi jadl untuk mendapalkan kadar a r kakao
massa vanq ebilr rendah aqar lamur atau kapans suii lumburr 9rcses penyanoraian
dllakukan ebh dar 60 men I
D sampnq poses penyangman. ,aktor yang m€mpengaruhi kadar an kakao
massa, adalah kadar ar bl cokai sebeum disangrai sem6kn tnqqikadaran bil coklal
awa proses, akan semakin ama penyangm an dilakukan. Dad hasrana sis yans le ihal
kadar an kakao massa asalSamarnda ebhrnss (4 5370) d bandiiqkan kakao massa
asa kuta T mur (3,47%) Hasi nid pengaruh kadd an b! .okat kerng asa Samarinda
yzng eb h tnqqi(7.93%)da biicoklalasa KutaiTmur(7.14%)
Dar has analisa kadar lehak kakao nassa le ihai cukup tngq anlara 461%
46,7% namun mash dibawah slantlarSN 01.37491995 (l€kao mas4 yailu minmum
mempensaruhiproduk oahanya sepert kakao massa disampins d penoaruriijuoa oleh
pmses pong€presenny. pH kakao massa menunjukkan d6Elal keasaman yang
menenlukan cla rasa dan aroma sona k€awetan produk Dar has anaisis pH kakao
massa anrara 523 sampai 5.3. Menuru( Kne {1999) daram BB|HP (2000) pH kakao
- siji .oktat kerntr asat sananntu
]t - ajt eaktat ke ns asatKubi nnut
:.r
Dari hasil lecebul lerl hat bahwa asam emak bebasnya memenuhi syaral sN 0l
3743'1995.vatubesamyad bawarr I7s% aroma dan Esanya norma dan khas emak
@kar, wana emak kuning daram suhu ruang omak m€mb€ku. dan b a dpansskan
(2000) 6mak coklal merupakan campuran da beberapa
riorserda datr dapat menqkrlst daam berbasa bentuk { poymerprre ) Pada hu
2o0c berbenruk padal sedangkan pada soho d alas 3src lr€tenluk car dan bemama
kun ng. kadarasam emak bebrsnya maksimum 1 5Yo
Kegunaan remak cok ar adarah unruk berbaga oahan coklar sep€dicoklar babnq
sea @kat. pemen coklaldan lan.an. Komposis dasarcokarbervarasi tap ligarenis
formula yang sudah d kena eda ah cokar ge ap terd r da kakao massa emak kakao
gu a, emak susu dai emu silier. cokar susu ierdi.idar kakao massa, emak susu,oola
susu bubuk, susu krm d.n emus fier sedanskan cokaipulih bahannya sama sepeni
coklalsusurap lanoa menqounakan kakao massa (BBHIP 2000)
t<cbtaradn : t = Btji .ot<]d k,eins rat san*hda
tt . Bii eakkt kshs asat rtbi rintt
Karaktersik yeng peitnq dai bubrk coklat adalah kadar ar, kadar lemak pll
c'aEe(amma rasa dan warna )se.la mlkobooss (a^ska lempens lola )Ranken
{1939) dalam Supr.pt (2006) Dar has ana sislercebulterihatbahwa kadaranbubuk
@kat memenuh syaral sNl 01-3747-1995. yaitu di bauah 5"/o Kadd an bubuk cokai
dpe^garuhioehpenyangmianbt coklal semakd oplima poses pe.yanqra an bij coklal
kadar an bijicokar dan kadar a r bubuk coklal akan leb h awel dan lekslurnya ebih ba k
unluk kadd efraknya. pada bubuk coklal haslpercobaan masih rigg dan belum
m€menuhisyarar sNryailu diaras a%. Easilinimeduniukkan bahwa aat proses yang
dgunakan ldak erekrf yailu pada saal pengepr€san. lemak lidak rcra u bany6k yanq
ke uar, seh nqga mash banyak ieningga pada bubuk coklai
Denqan maslh liqginya kadar lemak pada saal penggi ngan bubuk mkal akan
ebih su r,dai t6ksrurnya agak menggumpal untuk mendapalkan has pen!€pr€san
emak yang opiimal d pe ukan alar pres hidrolikyanq ebh baik laq.
Dar aia sis pH le hat bahwa pF bubuk cokal memenuhi sya€i SN yatu d
alas4Tol". Ha inlmenunlukkai b am, dengan rinssnya
pH dharapkan akan meiquranq keasaman dan kadar suanya akan lingg I BBH F,
B! coklal kerng sebao. bahan baku unluk bubuk cokat harus menenuh syaral
muru (fsk d3n kimiaw )dan harus dawas se@ra kelal karena menyanskur cra .asa
dan keamanan produk beq konsufren ( Muato 2005 ) Dar sesirasa dan aroma, bubuk
cokat akan saiqar lrak ika bl cokar lelah dlfemenlasi Dar s€g kesehalan arau
Aiqka Lempens rolar (ko oni/sr" m )
keamanan produk bj cokai kerns lrarus bebas jsmur karena kont m nasi,amur akan
menyebabkan rasa le.oik. aroma apek dan pmduk tidak aw€t (Surapt,2006 )
Darl hasl ana sa bl cokat keins (rabel 1 ) lerlihat kadar bii berkapans mas h
rlngg. yaru anrara 3 6 bji/bil sedanskan syaral mulu sNl0l23232002 kadar bli
be apanqmaksmum2bli/bj Untuk mengurang jumlah kapang pada pDduk olahannva
s€oerlibubukcokal waklupenyan0raanharuslebh ama.
Untuk se! elisens prcduks, bij coklal dengan uku6n seragam akan mudah
doah dan mulu prcduk juqa seragam. Ukuran b! yanq seEgam bla dsangra akan
m€nghls kan b'ji dengan kemabnqan yang s€ragam sehinsga mulu produk luga
seraaam (surapr. 2ooo ) Kadar a r yanq inss ruqa akan menyebabkan waklu sangra
ebih lama ad.^ya benda asng keras m€nyebabkan keruseka^ aat dan berPengaruh
nessrfledadapkuarasprodukoarrancoklal{rvlularo12001)daamsupEpli(r006))
1. Berdasa*an peigulan mulu br cokal ke.ing dari6 tlaerah TK lld KaLimanlan
Imur sesuai SNI 01 2323-2002 ddapal br @k * ke nO yang memenuh svaral
mulu adaah yang borasa dar Kub Tnur2 Pensoahanbi coklalke nq menjad k kaomassa lemakcokatdanbuLuk.okat
menggunakan aal pres hidrclk menqhasnkan rondemen emak dokal sebesar
2A% aanaa 22"n d:n kadd emak pada bubuk adtam 3347% sampa 33 35o/"
Dengan linssliy. kadff emak pada bubuk coklal pengsunea^ alal pr€s hidrolk
3. Faktor yang mempengaruh mulu produk olahan cokal adaah mulu bli coklal
kenig seperl kadar ar seria pros€s pengolahan seperll penyangEan dan
pengepresan bji.okat.
1 Unruk mendaoarkan €mak cokal yans lebih banyak dan neiguEngi kanduigan
emakpada bubukcoklal dipe ukanaal presy.ng elrh efektif
2 Perlu keiasama dengan inslans Ie a t unluk me^sosialisaskan penanqanan b!
cokral yang ba k serla pros€s pengoshannya
BBNIP 2OOo Psngenbansan P@duk atahan Cakl.t Skata Kdcil BaaiAesar ndust
BSN 1995. Srandar /Vasio"ar thdanesia lsNl) a13/1/1995 Bubuk coklat Bada
Standa.disas Nas onal. Jakana
BSN 1SS5 Srarda/ lrasiona/ /rdanesia (sttt) a1'3743'1995 Lenak caktaL eada.
standadsas Nas ona. Jakana
BSN 1995 Stada. /Vas,ora, lndanesa (sNl a1 37191995 Kakao M.ss, Badan
Slandard sasi Nasiona Jakarla
BSN 2OO2 Srerdar lrasiora/ /rdanesia (SNl) 01'2323'2AA2 BU cat:tat Keinq Badan
Dinas Perkebunan 2aA6. Patensi lanaman Petkebunan Di Daenh IK t Kainanlan
I/D,r oinas PerkebunanTK PropKalim Sam.rnda
Kelaren. 1936. Pergarr.r leknDtagi Mntak d.h Lenak Pangan Penedil Unversilas
lndon€sa ( lr Pr€ss) Jak r€
Mu aro, sri.2005. Pergol.h., Poduk tuin tlan setun.let Kak@ Pusai Penelitan Kopi
dan Kakao lndonesia. J€mber
Nasulron,Z. 1935. Pengalah.n Cokht Aqro nduslriPress. Boqor
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